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CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczgcia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja przetworow migsnych i tluszczowych
Oznaczenie kwalifikacji: TG.05

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut
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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2021
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Instrukcja dla zdajgcego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczagcemu zespoiu nadzorujgcego.
2. Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikaciji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj numer PESEL”,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sig z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

Aby zdaé czes¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

Do kazdego zadania podane s3g cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

Nookow
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9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
”A:::

JEIEIE

11. Staraj sie wyraznie zaznaczac¢ odpowiedzi. Jezeli sig pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawna, np.

OEIEID

12. Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczytes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukgji.

Pamietaj, Zze oddajesz przewodniczgcemu zespofu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.
Powodzenia!
*w przypadku braku numeruy PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Ukiad graficzny
© CKE 2020



Zadanie 1.

Pobrano z arkusze24.pl

Warunki klimatyczne i okresy przechowywania w chiodniach

Warunki klimatyczne i okresy przechowywania w chlodniach
Lp. Nazwa produktu Temperatura Okres przechowywania
[°C] [miesiac]

1 Bekon-surowiec, szynki i fopatki surowe -22,1 £-30,0 14

luzem, ttuszcz drobny -18,1 £-22,0 12

2 Stonina w opakowaniu -22,1+-30,0 14

-18,1 £-22,0 12

3 Podroby w opakowaniu -22,1 +£-30,0 8

-18,1 £-22,0 6

4 Konina -22,1 £-30,0 10

-18,1 £-22,0 8

Na podstawie informacji zawartych w przedstawionej tabeli okresl czas przechowywania szynek i topatek
surowych luzem w temperaturze -22,1 + - 30,0°C

A. 18 miesiecy.
B. 15 miesiecy.
C. 14 miesigcy.
D. 12 miesiecy.
Zadanie 2.

Fragment PN - Wyroby garmazeryjne. Terminologia

W produkcji ganmazeryjnej materiaty pomocnicze to materialy i artykuly stuzgce do wykanczania
wyrobow lub nadania im okredlonego ksztattu np. ostonki naturalne i sztuczne, szpagat, szpilki, formy

oraz opakowania jednostkowe z etykietami i zamknigciami.

Na podstawie zamieszczonego fragmentu normy wskaz materialy pomocnicze stosowane w produkcji
wyrobow garmazeryjnych.

A.
B.
C.
D.

Kasza manna, maka, ziemniaki.
Przyprawy, sdl, surowce miesne.

Warzywa, jaja, surowce podrobowe.
Jelita, przedza, siatki termokurczliwe.

Zadanie 3.

Karkéwka wieprzowa zawiera siedem przepotowionych kregéw szyjnych oraz

A.
B.
C.
D.

cztery przepotowione kregi piersiowe.

dwa przepotowione kregi kosci krzyzowe;j.
wszystkie przepotowione kregi ledzwiowe.
osiem przepotowionych kregdw piersiowych.

Zadanie 4.

Glownymi migsniami szynki wieprzowej bez golonki sg migsnie: potbtoniasty, brzuchaty bez dolnej czesci,
posladkowy oraz

A.

B
C.
D

wielodzielny grzbietu.
prostowniki i zginacze.
dwugtowy i czterogtowy.
tréjgtowy | podgrzebieniowy.
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Zadanie 5.

W sktad udzca wotowego wchodzi kos¢ udowa z rzepkg kolanowg oraz
A. kosci podudziai stepu.
B. dolny odcinek ostatniego zebra.
C. wszystkie przepolowione kregi ledzwiowe.
D. kosci miednicy i przepotowione kregi krzyzowe.
Zadanie 6.

Dolny odcinek czesci ledzwiowo-brzusznej éwierctuszy wotowej tylnej, odciety od przodu miedzy ostatnim
a przedostatnim zebrem, od tytu linig ukosng wzdtuz omiesnej migsnia czworogtowego uda, to

A. tata.

B. udziec.

C. mostek.

D. poledwica.
Zadanie 7.

Element poltuszy wieprzowej, odcigty z podbrzusza wzdtuz linii rozdziatu pottuszy wraz z obrzezem fatdu
tluszczowego; linie cigcia przebiegajg od tylu - po linii odciecia szynki, od goéry - po linii odciecia topatki
i boczku, to

A. glowa.

B. stonina.

C. pachwina.

D. podgardle.
Zadanie 8.

W rozbiorze uzupetniajagcym gtéw wieprzowych po oddzieleniu tkanki miesno-tluszczowej od kosci
trzewioczaszki i mézgoczaszki, odcigciu uszu i migsni zuchwy nalezy

A. usungc przyczepy miesnia najdiuzszego.

B. odpowiednio uformowac i uksztattowac.

C. doktadnie oczysci¢ oczodoty i usunac rzesy.

D. usungc¢ nadmiar tkanki ttuszczowej do grubosci ok. 5 mm.
Zadanie 9.
W czwartej fazie rozbioru zmechanizowanego, srodkowa czgs¢ pottuszy wieprzowej dzielona jest na dolng
i goérng. Na rozbidr gornej Srodkowej czesci pottuszy sktadajg sie czynnosci:

A. odciecie paska zeber, karkowki, topatki, oczyszczenie podgardla.

B. odciecie paska Zeber, biodréwki, schabu, oczyszczenie ptata stoninowego.

C. odciecie nogi tylnej od szynki i ogona u nasady na pierwszym stawie ruchliwym.
D. odciecie gtowy, nogi tylnej, szynki, nacigcie biodréwki i uktadu kostnego zeber.

Zadanie 10.
W zmechanizowanej linii rozbioru wieprzowego do naznaczania linii ciec i przecinania kosci stosuje sie
A. noéz-osnik.
B. pite tasmowa.
C. pitg tarczowa.
D. ndz trybownik.
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Zadanie 11.

W linii rozbiorowej do zdejmowania skory z topatki wieprzowej i podgardla stosuje sie
A. prase-walec.
B. odbtoniarke.
C. odskorowaczke.
D. no&z mechaniczny.
Zadanie 12.

Wskaz element podttuszy cielecej oddzielony po linii odcigcia udZzca, od przodu miedzy ostatnim
a przedostatnim kregiem piersiowym, od géry po linii podziatu tuszy na péttusze, od dolu po linii odciecia taty.

A. Gorka.

B. Mostek.

C. Karkéwka.

D. Nerkowka.
Zadanie 13.

Element tuszy baraniej odciety od przodu migdzy ostatnim a przedostatnim kregiem piersiowym, od tylu
migdzy ostatnim a przedostatnim kregiem ledzwiowym od dotu po linii oddzielenia mostka wraz z fatg, to

A. comber.
B. antrykot.
C. udziec.
D. godrka.
Zadanie 14.
Tabela. Szczegotowa charakterystyka migsa drobnego wieprzowego - fragment
Cecha Klasy jakoSciowe miesa drobnego wieprzowego
I A 1B il v
R ‘ I - bez : S
Sciegnistos¢ | niedopuszczalna niewielka niewielka ograniczef nie okresla sie
przekrwienie niedopuszczalna bez .
ograniczen
wezly chlonne niedopuszczalna nie okresla sie
analityczna
zawartosé
Huszczu do 15 30 45 25 36
[%]

Mieso drobne pochodzace z wykrawania szynki wieprzowej, sciegniste, bez weztéw chionnych i przekrwien,
zawierajgce 15,0% tluszczu, nalezy na podstawie informacji zawartych w przedstawionej tabeli
zakwalifikowac¢ do klasy

A |

B. IlA

C. IIB

D. 1l
Zadanie 15.

Wskaz cechy migsa wotowego klasy |.

A. Chude, bez sciggien.
B. Chude, bez wigkszych sciegien.
C. Tluste, z niewielka iloscig sciegien.
D. Krwawe, sciegnai powiezi konsumpcyjne.
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Zadanie 16.

Pobrano z arkusze24.pl

Sredni wskaznik uzysku karkéwki w stosunku do masy tuszy baraniej miesci sie w granicach 6,6 + 7,2%.
Wskaz prawidtowy uzysk tego elementu z rozbioru 200 kg tuszy baraniej.

A. 12,0kg
B. 14,0kg
C. 14,6kg
D. 16,2kg
Zadanie 17.

Na podstawie przedstawionej tabeli okres| temperature przechowywania 2 ton koniny przez okres 9 miesiecy.

A. -18°C Przechowywanie produktéw zamrozonych w chiodni
B. -22:C Nazwa produktu Temperatura | Okres przechowywania
[°C] [miesiac]
C. -28°C Mieso drobne w opakowaniach | - 22,1 do - 30,0 15
D. -32°C wieprzowe i wolowe -18,1do-22,0 12
Podroby w opakowaniu -22,1do-30,0 8
-18,1do-22,0 6
Konina -22,1do-30,0 10
-18,1do-22,0 8
Zadanie 18.
Klasyfikacja metod wychtadzania migsa
Parametry powietrza Temperatura miesa c
w komorze °oC zZas
tp: | withsscans : | korcowa™| "chiadzania
p. y ca temperatura predkosc¢ poczatkowa | koncowa [godz.]
¢ [°C] przeptywu
powietrza [m/s]
1. Wolna 4do 6 0,1+0,3 38 8 24+36
2. Przyspieszona Odo 2 0,5+0,6 38 4 20=24
3. Szybka jednofazowa -4do -5 1,02,0 38 4 12+16
4. Szybka dwufazowa
-l faza -4 do -5 1,0=2,0 38 10 1012
- Il faza -1do -1,5 0,1=0,2 10 4 8=10

Na podstawie przedstawionej tabeli wskaz, w ktérej metodzie czas wychtadzania migsa jest najdiuzszy.

A 1.

B. 2.

Cc. 3.

D. 4.
Zadanie 19.

W tunelach do gtebokiego zamrazania w kriogenicznym systemie mrozenia jako czynnik chtodniczy jest
stosowany

A. ciekty azot.

B. gazowy azot.
C. gazowy freon.
D. ciekty amoniak.
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Zadanie 20.
Do pomiaru gestosci solanki peklujgcej stosuje sig
A. rotametr.
B. areometr.
C. higrometr.
D. manometr.
Zadanie 21.

Najszybsze rozmrazanie elementéw miesa w bardzo korzystnych warunkach mikrobiologicznych uzyskuje
sie

w komorach z obiegiem klimatyzowanego powietrza.

w pojemnikach zawierajgcych wodg z dodatkiem soli.

w komorach z natryskiem zimnej lub cieptej wody.
w piecach lub tunelach mikrofalowych.

Zadanie 22.

W miesie mrozonym w wyniku utlenienia mioglobiny do metmioglobiny z réwnoczesnym zageszczeniem
barwnika nastepuje

©COow>»

A. bragzowienie migsa.

B. zmiana masy miesne;j.

C. zmiana smaku i zapachu miesa.
D. deformacja wiokien migsniowych.

Zadanie 23.

Podczas oceny jakosci migsa rozmrozonego stwierdzono deformacje wtokien migsniowych. Jest to
spowodowane powstawaniem duzych krysztatkdw lodu w przestrzeni miedzy widkienkowych, co

A. podwyzsza jakos¢ rozmrozonego miesa.

B. przediuza trwatos¢ rozmrozonego miesa.

C. powoduje duze ubytki soku miesniowego.

D. nie ma wptywu na jako$¢ rozmrozonego miesa.

Zadanie 24.

Urzgdzenie przedstawione na ilustracji to

A. elektryczna plasterkownica do wedlin.

B. maszyna do pakownia prozniowego w folii ttoczone;.

C. krajalnica do cigcia i porcjowania elementow migsnych.

D. dwukomorowa prézniowa maszyna zgrzewajgca opakowania foliowe.
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Zadanie 25.
Mieso przeznaczone do obrotu handlowego moze by¢, miedzy innymi, w postaci catych, obrobionych
elementow zasadniczych, czesci elementéw oraz poifabrykatéow pokrojonych

A. wKkrazki o grubosci 3 + 5 cm elementow z koscia.

B. w porcje o grubosci 11+12 cm elementow bez kosci.

C. wplastry o grubosci 1 +2 cm elementéw z koscig lub bez kosci.
D. wkawalki o grubosci 5 + 7 cm elementow z koscig lub bez kosci.

Zadanie 26.

lle workow termokurczliwych nalezy przygotowac do zapakowania 660 kg topatki z koscig, jezeli jeden worek
miesci 3 kg miesa?

A. 100 sztuk.
B. 220 sztuk.
C. 360 sztuk.
D. 440 sztuk.
Zadanie 27.

Receptura zamieszczona w przedstawionej tabeli dotyczy produkcji

A. kiszki watrobianej. Surowiec i materiaty pomocnicze llos¢ [kg]
B. kaszanki wyborowe;. M_aski i migf'so z glow wieprzowych 70
. Mieso z gtow wotowych 15

C. salcesonu wtoskiego. Skorki wieprzowe 20

D. kietbasy parowkowe;. Pieprz 0,2
Czosnek 0,05
Kminek 0,05
Rosot — okolo 10
Zotadki lub pecherze wieprzowe lub Wedtug
pecherze wolowe lub ostonki sztuczne potrzeb

Zadanie 28.

Schemat produkcji gulaszu angielskiego

| Faza produkcyjna | Czynnosé technologiczna |

Wsad surowcow peklowanych i N Mieso Skorki
wazenie [kg] Wieprzowe [kg] Solone [kg]

kl.1 kl.2 kl.3

60 20 15 5
Wstepna obrébka cieplna Parzenie w

temp.95°C
przez 30 min

v v v

Rozdrabnianie [mm] |y 12 5 2 2

Na podstawie zamieszczonego schematu, wskaz surowiec poddany wstepnej obrobce i rozdrabnianiu
w wilku za pomocg siatek o oczkach 2 mm.

A. Mieso wieprzowe Kl. 1.
B. Mieso wieprzowe Kl. 2.
C. Mieso wieprzowe kl. 3.
D. Skorki solone.
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Zadanie 29.

Wskaz urzadzenia wykorzystywane przy produkcji konserw pasteryzowanych.
A. Wilk, kuter, mieszarka, nadziewarka, zamykarka, kotty do obrobki termiczne;j.
B. Wilk, autoklaw, pompa, emulgator, wiréwka, kociot otwarty, schtadzalnik.
C. Wilk, mieszarka, napetniarka, wirowka, kostkownica, schtadzalnik.
D. Wilk, rozdrabniarka, krajalnica, zamykarka, autoklaw poziomy.
Zadanie 30.

Wymienione w kolejnosci czynnosci: dobdr podstawowych surowcéw peklowanych, rozdrabnianie,
kutrowanie, mieszanie, napelnianie ostonek, osadzanie, wedzenie, obrdébka cieplna, chtodzenie, nalezy
przeprowadzi¢ w produkciji

A. kiszki kaszanej.

B. karczku pieczonego.

C. gulaszu angielskiego.

D. kietbasy rzeszowskiej.
Zadanie 31.

Zamieszczony schemat przedstawia fragment procesu produkciji kietbasy polskiej wedzone;.

rozdrabnianie X napetnianie osadzanie wedzenie
SUTOWCOW ostonek batonow batonow

Czynnoscig oznaczong ,X" jest

A. masowanie miesa.

B. suszenie batondw.
C. chilodzenie batonow.
D. mieszanie surowcow.

Zadanie 32.

W linii produkcji paréwek, bezposrednio z nadziewarkg zsynchronizowana jest
A. komora parzelnicza.
B. myjka mechaniczna.

C. komora wedzarnicza.
D. automatyczna klipsownica.

Zadanie 33.
Do wyrobu 275 kg kietbasy biatej zuzyto 250 kg surowcow. Wydajnos¢ gotowego produktu wynosi
A. 102,0%
B. 105,0%
C. 110,0%
D. 120,0%
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Zadanie 34.

Wydajnos¢ kietbasy mysliwskiej wynosi 65%. lle surowcow peklowanych nalezy przeznaczy¢ do produkciji
130 kg wedliny?

A. 100 kg
B. 120 kg
C. 200 kg
D. 230 kg
Zadanie 35.
Wymagania wedlug normy
Zawartos¢ [% masowe]
Wyniki nie mniej niz nie wigcej niz

badan biatko thuszcz woda sol

19,0 8,0 78,0 4,0

Partia 1 18,8 7,8 79,5 4,5

Partia 2 19,5 7,6 77,0 4,0

Partia 3 20,0 7,9 76,0 3,9

Partia 4 19,0 8,2 78,3 4,0

W zamieszczonej tabeli przedstawiono wymagania wedtug normy i wyniki badan chemicznych czterech partii
poledwicy wedzonej. Ktére partie spetniajg wymagania normy?

A. Partia 1i Partia 2.
B. Partia 2i Partia 3.
C. Partia 1i Partia 3.
D. Partia 3i Partia 4.

Zadanie 36.
Bombaz chemiczny moze wystapi¢ w opakowaniu jednostkowym
A. kiszki kaszanej.
B. gulaszu angielskiego.
C. kietbasy parowkowe;.
D. poledwicy tososiowe;.
Zadanie 37.

Na jakg grubos¢ nalezy ustawiC krajalnice automatyczng do ciecia na plastry szynki konserwowej, aby
uzyskac 25 opakowan zawierajgcych po 10 plastréw szynki kazde. Baton ma dtugo$é 500 mm, przyjmij 100%
wykorzystanie szynki.

A, 2mm
B. 3mm
C. 4mm
D. 5mm
Zadanie 38.

Ktory srodek transportu mozna zastosowa¢ do pionowego i poziomego przemieszczania tadunku
w magazynie wyrobéw gotowych?

A. Przenosnik rolkowy.
B. Przenosnik zaczepowy.
C. Wozek reczny z platforma stata.
D. Wodzek z podnosnikiem widtowym.
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Zadanie 39.

Ktorego warunku nie musza spetnia¢ konserwy KP przeznaczone do krotkotrwatego przechowywania?

A. Bez oznak pekniecia szwu bocznego.

B. Oczyszczone, wytarte do sucha lub nattuszczone.
C. Zapakowane szczelnie w folig termoformowalng.
D. Wychtodzone do temperatury nie wyzszej niz 6°C.

Zadanie 40.

Stonina w opakowaniach jednostkowych przechowywana jest w chtodni w temperaturze -22,1°C +-30°C.
Zgodnie z dokumentacjg systemu HACCP nalezy dokonac korekty, gdy pomiar temperatury w chtodni
wskaze

A. -22,0°C
B. -24,0°C
C. -26,0°C
D. -28,0°C
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